SPATZLE MIT

|_| NS[N - P' |_Z RAGOUT FUR 4 PERSONEN

400g

Spatzle ohne Ei

Linsen-Pilzragout:

1 grolRe
2EL
80g
4EL

2

1 Msp.
1
400ml

500g
100g
1-2 EL

restlos-gluecklich.berlin

Zwiebel

Olivenol

rote oder braune Linsen
Tomatenmark
Knoblauchzehen
Kimmelsamen/ Thymian
Lorbeerblatt
Gemusebrihe oder
Wasser
Steinchampignons
Lauch oder Mohren
Obstessig

Krautersalz, Pfeffer,
Paprika, Salz

facebook.com/restlos.gluecklich

Zwiebeln fein wiirfeln und in 1 EL Olivendl anschwitzen.
Linsen zugeben und kurz mitdinsten. Tomatenmark,
Knoblauch und Gewtrze unterriihren und mit Briihe
abloschen. Etwa 20 Minuten kocheln lassen, bis die Linsen
weich sind.

Champignons vierteln. In Olivendl anschmoren und
anschlieRend mit Krautersalz, Pfeffer und Paprikapulver
wdrzen.

Lauch und/ oder Méhren in diinne Ringe schneiden und
zusammen mit den Pilzen zu den Linsen geben, einige
Minuten kocheln lassen und mit Obstessig, Pfeffer und Salz
abschmecken.

Spatzle in reichlich Salzwasser gar kochen und zusammen mit
dem Pilzragout servieren.

hallo@restlos-gluecklich.berlin  Insta @restlos_gluecklich



